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KATA PENGANTAR 


Seiring dengan meningkatnya tingkat pendidikan dan 
sosial masyarakat, meningkat pula kesadaran pola 
konsumsi makanan dari “makan asal kenyal” menjadi 
“makan aman, sehat dan enak”. Masyarakat memilih ikan 
tongkol segar untuk dikonsumsi, namun sayangnya ikan 
tongkol yang kaya akan protein tersebut merupakan 
komoditas yang mudah dan cepat membusuk. 

Buku berjudul "Pemanfaatan Ekstrak Daun Belimbing 
Wuluh (Averrhoa bilimbi L) Sebagai Pengawet Ikan 
Tongkol”. Hadir untuk memberikan suatu pencerahan, 
pemahaman dan pengetahuan, yang sebenarnya dalam 
masyarakat kita juga sering menggunakan daun belimbing 
wuluh dalam merebus ikan tongkol, namun kita kurang 
memahami apa fungsi dari daun belimbing wuluh tersebut. 
Pembahasan tentang pengawet alami pada ikan tongkol 
juga masih kurang, terlebih pada kearifan lokal. 

Buku ini akan sangat bermanfaat bagi mahasiswa dan 
masyarakat umum yang berminat pada teknologi 
pengolahan — ikan tongkol, — disamping manfaat 


mengkonsumsi ikan tongkol bagi kesehatan tubuh. 


Banda Aceh, Mei 2021 
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A PENDAHULUAN 


da 













Indonesia memiliki berbagai 





spesies tanaman yang sebenarnya 
PX. dapat memberikan banyak manfaat, 
«4 namun belum dibudidayakan secara 
"khusus. Salah satunya adalah 
TA tanaman belimbing wuluh (Averrhoa 


bilimbi L). Selain sebagai obat 


n — Tn 


" Ya 8 
SP s 


8 batuk, belimbing wuluh juga bisa 
digunakan sebagai antipiretikum, 
1 2 rematik dan kecing manis. Selain itu, 
ma Ni karena mengandung tanin yang 
: IE dapat digunakan sebagai anti 
1 bakteri, belimbing wuluh juga bisa 
PT digunakan sebagai pengawet alami. 
Na RN Tanaman belimbing wuluh telah 
NA dimanfaatkan sebagai obat 

| 6 , tradisional. Adapun kandungan 
MI kimia dari belimbing wuluh yaitu 
tanin, saponin, flavonoid dan 


kes AT 


NA triperpenoid. 
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at 
NN Hi, 
Tni. 


Kandungan senyawa kimia yang 
dimiliki oleh daun belimbing wuluh 
mampu menghambat 


perkembangan mikroorganisme 






untuk berkembang. Adanya 
antimikroba dan anti bakteri pada “Ws 
daun belimbing wuluh, maka dapat X — N 
dimanfaatkan sebagai pengawet | peot AI 
untuk ikan. Pengawetan ini 
merupakan suatu upaya untuk 
mempertahan agar mutu suatu 
produk dapat terjaga dan dapat 
memperpanjang masa simpan — 
produk tersebut. Salah satu prduk “Sr 
yang mudah rusak dan busuk 3 
adalah produk perikanan, misalnya 
ikan tongkol. 





Ng ma 





Ikan tongkol merupakan salah satu 
komoditas ikan yang kaya akan 
protein tetapi rendah kolestrol. 
Sebagai komoditas yang mudah 

dan cepat membusuk, ikan 
memerlukan penanganan yang 
cepat dan cermat. Adanya 
senyawa kimia dalam daun 
belimbing wuluh dapat 
dimanfaatkan sebagai pengawet 
pada ikan tongkol untuk 
mempertahankan mutu ikan 


tongkol. 
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B Belimbing Wuluh 


Belimbing wuluh Sa 
merupakan salah satu Aas 
spesies dalam keluarga ae 
belimbing (Averrhoa). 
Belimbing wuluh 
diperkirakan berasal dari 
daerah Amerika tropik. 
Tanaman ini tumbuh baik di 
negara asalnya sedangkan 
di Indonesia banyak 
dipelihara di pekarangan 


dan kadang-kadang Belimbing wuluh banyak 
tumbuh di ladang atau —— memiliki banyak nama 
tepi hutan. lain, seperti: belimbing 


buloh, belimbing asem, 









TN 
belimbing botol, 
balimbeng, balibi, 
silemeng, asom, 
calincing, lombitoku, 
belerang, lumpias, uteke 


dan calene. 






LN 





Klasifikasi 
Belimbing Wuluh 
(Averrhoa bilimbi L. 








A . hi | 
| 








I. Morfolodi 
Belimbing 
Wualuh 


Belimbing wuluh - A 





(Averrhoa bilimbi L.) dapat 


tumbuh dari dataran rendah 






sampai 500 m dpl. Pohon 
belimbing wuluh berukuran 
kecil dan tingginya dapat 
mencapai 10 meter dengan jk 
batang yang tidak terlalu IK 
besar.  Batangnya kasar, ' 
berbenjol-benjol, 


percabangannya sedikit, dan "X5 P: : 


berwarna cokelat muda. 










Daun belimbing wuluh berupa 
daun majemuk menyirip ganjil. 
Jumlah anak daun kira-kira 
berjumlah 21-45 pasang daun. 
Berbentuk bulat telur sampai 


lonjong dengan ujung daun lancip. 





Perbungaan berupa 
malai, berkelompok, 
keluar dari batang 
atau percabangan 
yang besar, bunga 
kecil-kecil berbentuk 


bintang warnanya 


ungu kemerahan. 








Buah belimbing wuluh 
berupa buah buni, bentuknya 
bulat loncong dengan 
panjang 4-10 cm. warna buah 
ketika muda hijau, dengan 
sisa kelopak menempel pada 


Apabila — buah 


sudah masak, maka buah 


ujungnya. 


berwarna kuning atau kuning 
pucat. Daging buahnya berair 
banyak dan rasanya asam. 
Kulit buahnya berkilap dan 
tipis. 





2. Manfaat 





Belimbing Wuluh 


Bagian belimbing wuluh yang 
dimanfaatkan untuk kesehatan 


adalah bagian bunga, buah 
dan daun. Buah digunakan | 


untuk membuat masakan yang A 


mempunyai asa asam seperti 
sayur asam, ikan bumbu asam 
padeh, dan lain-lain. Buahnya 
juga dapat dibuat manisan 
kering. 


Bunga belimbing 
wuluh berkhasiat 
sebagai obat batuk. 
Daun belimbing wuluh 
berfungsi sebagai 
antipiretikum, rematik, 
meredakan batuk dan 
kencing manis. Daun 
belimbing wuluh 
muda juga memiliki 
kandungan tanin 
tertinggi yaitu 
sebesar 10,924. 


“ 


P, 
Y 3 
1 / 

“ 
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ie Tn 
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Ekstrak tanin pada daun belimbing 
wuluh mempunyai aktifitas anti 
bakteri terhadap bakteri Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus, 
Psedomonas fluorescens, dan 
Micrococcus luteus. Adanya potensi 
aktif terhadap beberapa dapat 
dimanfaatkan sebagai obat dan 
pengawet alami. 


Kor 


3. Daun Belimbing 


1 . 21 
ai 
1... 





Bai 
2 
—- 
ik 


— 
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Pengawetan makanan adalah 
cara yanag digunakan untuk 
membuat makanan memiliki 
daya simpan yang lama dan 
mempertahankan sigat-sifat 

fisik dan kimia makanan. 

Proses pengawetan makanan 
hal yang harus diperhatikan 
adalah jenis bahan makanan 

yang diawetkan, keadaan 
bahan makanan, cara 
pengawetan, dan daya tarik 
produk pengawetan 
makanan. Teknologi 
pengawetan bahan makanan 
yang dikembangkan dalam 
skala industri masa kini 
berbasis pada cara-cara 
tradisional yang 
dikembangkan untuk 
memperpanjang masa 


konsumsi bahan makanan. 
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Bahan pengawet dapat 
dikategorikan menjadi 
dua jenis berdasarkan 
sumber asal mereka, 


yaitu Pengawet buatan 





yaitu pengawet yang 


terbuat dari bahan kimia 


sintesis untuk mencegah Pengawet alami adalah 


pembusukan dan unsur kimia yang 


kontaminasi produk jadi diekstraksi dari sumber 


oleh mikroorganisme. alami yang 


Masyarakat umumnya menawarkan 
menggunakan bahan kemampuan instrinsik 


tambahan untuk untuk melindungi 
meningkatkan mutu produk terhadap 
suatu produk. pertumbuhan 


20. EP | 
21 mikroorganisme. 
2 Termasuk ke dalam 
kelompok ini adalah 







unsur penyusun minyak 
1 esensial, flavonoid, 

senyawa fenolik dan 
lain-lain. 
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EKSTRAK 


WULUR 


Ekstrak daun belimbing 





wuluh mengandung 
flavonoid, saponin dan 
tanin. Selain tanin, daun 
belimbing wuluh juga 
mengandung sulfur, asam 
format, kalsium oksalat 
dan kalium sitrat. 
Kandungan senyawa aktif 
yang terkandung di dalam 
daun belimbing wuluh 
mempunyai potensi 
sebagai antibakteri untuk 
dikembangkan sebagai 


pengawet alami. 





KANDUNGAN DAUN BELIMBING WULUH 
TANIN 


Daun belimbing wuluh muda memiliki 
kandungan tanin tertinggi yaitu sebesar 10,92”. 
Ekstrak tanin pada daun belimbing wuluh 
mempunyai aktifitas antibakteri terhadap 
bakteri Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus, Psedomonas fluorescens, dan 
Micrococcus luteus. Adanya potensi aktif 
terhadap beberapa bakteri dapat 
dimanfaatkan sebagai obat dan pengawet 


alami. 


"SAPONIN” 


Beberapa hasil penelitian menunjukkan 





bahwa senyawa terpenoid, steroid dan 
saponin mempunyai aktivitas sebagai 
antibakteri, yaitu senyawa yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri 
tertentu. Saponin bermanfaat sebagai 
antibakteri dan antivirus, meningkatkan 
kekebalan dan vitalitas tubuh, 
mengurangi kadar gula darah, serta 


mengurangi penggumpalan darah. 


. 





"FLAVONOID” 


Potensi flavonoid sebagai 
antioksidan dan 
kemampuannya 
mengurangi aktivitas 
radikal hidroksi, anion 
superoksida, dan radikal 
peroksida lemak 
menjadikan flavonoid 
mempunyai peranan 
penting dalam 
pengobatan dan 
pemeliharaan kesehatan. 
Flavonoid telah diketahui 
sebagai antibakteri, 
antiviral, antiinflamasi, 


antialergi, antimutagenik, 


antitrombotik, dan aktivitas 


vasodilatasi. 


“TRIPERPENOID” 


Banyaknya manfaat yang 





dihasilkan dari senyawa 
metabolit sekunder seperti 
triperpenoid, membuat 
tumbuhan yang mengandung 
senyawa triperpenoid layak 
untuk dijadikan kandidat 
obat, khususnya untuk 
mengatasi deman, nyeri, dan 
peradangan (antipiredik- 
analgesik-antiinflamasi). 
Senyawa triperpenoid 
sangat potensial 
dikembangkan mengingat 
khasiat yang mampu sebagai 
agen terapeutik dan 
chemopreventive untuk 
pengobatan peradangan 
dan kanker, anti-inflamasi, 


anti-oksidan anti-virus, anti- 


bakteri dan anti-jamur. 
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CC IKAN TONGKOL 


Ikan tongkol adalah ikan jenis 
ikan laut yang biasa dikonsumsi 
oleh masyarat Indonesia dan 
memiliki kandungan proteinnya 


tinggi yang baik untuk tubuh 





manusia. Ikan tongkol juga 


merupakan salah satu jenis ikan 


Ikan tongkol memiliki 


yang cukup diminati oleh banyak keunggulan 


masyarakat baik dalam bentuk diantaranya kandungan 


proteinnya tinggi dan 
segar maupun olahan. 

harga terjangkau serta 
mudah ditemukan 
dipasaran. Selain 
kelebihan tersebut, ikan 
tongkol juga memiliki 
kekurangan Dari jenis ikan 
lainnya yaitu cepat 
mengalami kerusakan 
bahkan kebusukan setelah 


ditangkap. 





Ikan — tongkol — termasuk 
kelompok scombroid fish dan 
merupakan jenis ikan tuna 
paling kecil dengan panjang 
sekitar 20-60 cm atau 200- 
500 g/ekor. Bentuk badan 
seperti cerutu atau torpedo 


kulit Tidak 


memiliki sisik kecuali pada 


dengan licin. 


corselet dan garis rusuk. 





Ikan tongkol pada bagian 
belakang sirip punggung 
dan sirip dubur terdapat 
sirip tambahan kecil-kecil. 
Warna tubuh bagian atas 
biru kehitaman dan bagian 
bawah putih keperakan. 
Daerah penyebaran ikan 
tongkol sangat luas, bahkan 
hampir di seluruh daerah 
pantai dan lepas pantai 
Indonesia serta seluruh 
perairan Indo-Pasitik. 
Umumnya hidup dilapisan 
permukaan pada daerah 
pantai lepas berkadar 
garam rendah, bersuhu 26- 
pe 


Zat Gizi ikan tongkol 
Energi (Kal) 100 
Protein (g) 13,7 


Lemak (g) 1,5 
Karbohidrat (mg) 8 


Kalsium (mg) 92 

Fosfor (mg) 606 

Besi (mg) 1,7 
Vitamin A (ug) 0 
Vitamin C (mg) 0 


Vitamin B1 (mg) 0,35 


Daerah penyebaran 
ikan tongkol sangat 
luas, bahkan hampir 
di seluruh daerah 
pantai dan lepas 
pantai Indonesia 










serta seluruh ! 
perairan Indo-Pasifik. ““$ 
Umumnya hidup 
dilapisan permukaan 
pada daerah pantai 
lepas berkadar 


garam rendah, 


bersuhu 26-280 C. 













Kingdom 
Phylum 
Class 
Ordo 
Family 
Genus 
Spesies 


: Animalia 

: Chordata 

: Osteichthyes 

: Perciformes 

: Scrombidae 

: Euthynus 

: Euthynus affinis 


DAUN BELIMBING 
WULUH SEBAGAI 
PENGAWET IKAN 
TONGKOL 


Penggunaan daun 





belimbing dalam 
kehidupan sehari-hari yakni 





sebagai bumbu dapur D0 
dalam merebus ikan Beberapa penelitian terkait 
tongkol sebenarnya sudah penggunaan daun belimbing wuluh 


jaran digunakan, Aa sebagai pengawet yang dapat 
mengehambat pertumbuhan 

bakteri pada ikan. Salah satunya 

masyarakat sebenarnya pernah dilakukan oleh Lilla Puji 


apa fungsi dari daun Lestari dan Evy Ratnasari Ekawati, 
belimbing wuluh itu sendiri. Konsentrasi rebusan belimbing 
wuluh yang digunakan adalah 40”, 
60” dan 100”c. Mengatakan 
mempunyai banyak zat anti bahwa Semakin besar dosis air 
bakteri yang dapat rebusan belimbing wuluh semakin 


menghambat pertumbuhan berpengaruh nyata terhadap 
pertumbuhan bakteri artinya 


atas ketidaktahuan 
Ternyata daun belimbing 


bakteri sehingga dapat 


semakin besar dosis air rebusan 
digunakan sebagai bahan 


belimbing wuluh yang 
pengawet alami ikan dipergunakan maka akan semakin 


tongkol. 20 


kecil pertumbuhan bakteri. 







Pada penelitian ini, 4 
Penggunaan daun belimbing | 
wuluh sebagai pengawet alami 
pada ikan tongkol berdasarkan 
kadar pH, kadar protein dan uji : Hd EN, 

organoleptik. Adapun » A3 4 ea Pi N.: AA 
perlakuan yang diberikan pada 1 PL ada "TAMAN 
ikan tongkol yaitu ikan tongkol 
yang disimpan dalam es (PO) 
sebagai kontrol, ikan tongkol 
yang direbus dengan 
menggunakan daun belimbing 
wuluh 40 gram (P1), ikan 
tongkol direbus dengan 


menggunakan daun belimbing 








k h, 
Pi " & “4 
3 FT ud 2 , Ff 74 
3 
C 





wuluh 60 gram (P2), dan ikan Penyimpanan pada jam 

tongkol yang direbus dengan” ke 6 pemberian daun 

menggunakan daun belimbing 
wuluh 80 gram (P3). 


belimbing wuluh yang 
paling efektif adalah 
pada pemberian daun 
belimbing wuluh 60 gram 
(P2) dengan kadar pH 
5.07, kadar protein 
25.94 dan uji 
organolektik dengan 


penerimaan rata-rata /. 








Pen 


Penyimpanan pada jam 
ke 24 pemberian daun 
| belimbing wuluh yang 
« £, ti “ £ | paling efektif adalah pada 
th pemberian daun belimbing 
wuluh 40 gram (PI) dengan 
kadar pH 4.36, kadar 
protein 25.26 dan uji 





1 ka organolektik dengan 
Penyimpanan pada jam 
penerimaan rata-rata /. 


ke I2 pemberian daun cm5—.... 














belimbing wuluh yang paling | 
efektif adalah pada | 
pemberian daun belimbing 5555551, 
wuluh 80 gram dengan 5 
kadar pH 5.94, kadar protein | 
27.37 dan uji organolektik 


dengan penerimaan rata- 


rata 9. 


1.Proses Pembuatan 
Ekstrak Daun 
Belimbing Wuluh 


Ekstrak merupakan sari 
atau pati. Ekstrak ini 
diperoleh dari jaringan 
hewan atau tumbuhan , 
dengan menarik sari 
aktitnya dengan pelarut 
yang sesuai, kemudian 
memekatkannya hingga 





tahap tertentu. 


digunakan untuk 


mengekstrak senyawa 
yang terdapat pada 
daun belimbing wuluh 
yaitu metode dekok, 
dengan menggunakan 
pelarut air yang 
aplikatif diterapkan 
masyarakat dan dapat 





dibuat dengan 
sederhana tanpa harus 
di labaratorium maupun 


Dp 





Cara Pembuatan Ekstrak 


1.diambil daun belimbing 
wuluh yang masih 
hijau lalu dipisahkan 
dengan tangkainya 
kemudian dicuci 
hingga bersih. 








2. daun yang sudah 
dicuci bersih 
kemudian diblender 
hingga halus, setelah 

daun halus 
kemudian baru 
dipisahkan air 

dengan ampasnya 





3. Air daun belimbing 
wuluh kemudian 
dipanaskan hingga 
mendidih selama 30 menit 
bersamaan dengan ikan 
tongkol 
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2. Proses 
Pembuatan ikan 
tongkol dengan 

menggukan ekstrak 
daun belimbing 
wuluh 


1.Dipilih ikan yang 
berukuran 50 gram, 
kemudian 
dibersihkan dan 
dicuci hingga bersih 





2. ikan yang telah 
dibersiikan 
kemudian di 
00. RM rebus dengan 
1 TEE menggunakan 
ekstrak daun 
belimbing wuluh 


selama 30 menit 
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RANGKUMAN 


Belimbing wuluh merupakan salah satu spesies 





dalam keluarga belimbing — (Averrhoa). 
Belimbing wuluh memiliki banyak manfaat salah 
satunya sebagai pengawet alami. 


Senyawa kimia yang terkandung dalam daun 
belimbing wuluh adalah tanin, saponin, flavonid 
dan triperpenoid. Senya tersebut dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri. 


Ikan tongkol merupakan ikan yang memiliki 
kandungan protein yang tinggi dan kandungan 
lemak yang rendah. Namun, karena kandungan 
protein yang tinggi tersebut membuat ikan 
tongkol mudah busuk. 


Belimbing wuluh sebagai pengawet alami karena 
memiliki senyawa kimia yang dapat dijadikan 
sebagai antibakteri dan antimikroba pada ikan 
tongkol. 


De 
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